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Abstract
Rosella is one of the plants that has many benefits as well as nutrients used potentially as food ingredients such as jelly candy. Jelly
candy was made by mixing rosella flower extracts with a gelling agent. This study aimed to determine the effect of the addition of
gelatin from milkfish bones toward the production of jelly from rosella flowers and to determine the addition concentration of
gelatin from milkfish bones to obtain a good quality of jelly candy. The gelling agent used was gelatin derived from milkfish bones.
Gelatin from milkfish bones was made through several stages i.e degreasing, demineralization, extraction, and drying then applied
to produce jelly candy. Rosella flower was extracted using the infusion method at a temperature of 70 ºC. The addition
concentration of gelatin varied of 10, 12, 14, 16 18, and 20%. Parameters used were water content and organoleptic test covering
of color, aroma, flavor, and texture. Results showed that addition of gelatin from milkfish bones influenced strongly on the moisture
content, color, aroma, flavor, and texture of the jelly candy. The good quality of rosella jelly candy was obtained by addition
concentration of gelatin of 18% with a water content of 8.76%, and the elasticity was preferred by the panelists.
Keywords: Milkfish, gelatin, rosella, jelly candy.
Pendahuluan1
Bunga rosella (Hisbiscus sabdariffa L.) merupakan
salah satu tanaman yang memiliki banyak manfaat.
Dahulu tanaman ini hanya dimanfaatkan untuk
memenuhi kebutuhan industri karung goni. Namun,
seiring berjalannya waktu, tanaman ini lebih sering
digunakan sebagai penghasil bahan makanan dan
minuman. Bagian dari tanaman ini yang sering
dimanfaatkan yaitu bagian kelopaknya yang
mempunyai rasa sangat masam dan berwarna merah
(Rahmi dkk., 2012).
Kelopak bunga rosella dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pembuatan minuman, jus, jelly, saos,
serbuk (teh) atau manisan rosella, sirup dan juga
sebagai bahan pewarna pada makanan. Bunga rosella
juga mampu berfungsi sebagai bahan antiseptik dan
banyak digunakan dalam pengobatan tradisional
seperti batuk, lesu, demam, depresi, gusi berdarah dan
mencegah penyakit hati (Yuariski & Suherman,
2012). Daun atau kelopak bunga rosella yang direbus
dengan air berkhasiat sebagai peluruh kencing dan
merangsang keluarnya empedu dari hati (chloretic),
menurunkan tekanan darah (hypotensive), mengurangi
kekentalan (viskositas) darah, dan meningkatkan
peristaltik usus (Maryani & Kristina, 2008).
Menurut Mardiah dkk., (2009), kandungan zat
besi pada kelopak segar bunga rosella dapat mencapai
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8,98 mg/100 gram dan pada daun bunga rosella
(sebesar 5,4 mg/100 gram. Selain itu, kelopak bunga
rosella mengandung 1,12% protein, 12% serat kasar,
21,89 mg/100 gram sodium, vitamin C dan vitamin
A. Dengan banyaknya manfaat serta kandungan gizi
tersebut, maka bunga rosella ini berpotensi untuk
dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan permen
jelly.
Permen jelly merupakan permen yang dibuat dari
air atau sari buah dan bahan pembentuk gel, yang
berpenampilan jernih transparan serta mempunyai
tekstur dengan kekenyalan tertentu (Mahardika dkk.,
2014). Kelebihan permen jelly dibandingkan jenis
permen yang lain adalah daya kohesifnya lebih tinggi
daripada daya adhesifnya sehingga permen jelly tidak
lengket pada gigi (Lesmana dkk., 2008). Bahan
pembentuk gel yang biasa digunakan antara lain,
gelatin, karagenan dan agar-agar. Gelatin merupakan
suatu jenis protein yang diperoleh dari hidrolisis
kolagen yang secara alami terdapat pada kulit, tulang
atau ligamen hewan (jaringan hewan) (Atmaka dkk.,
2013).
Karakteristik unik yang dapat dibentuk oleh
gelatin adalah karakteristik ‘melt-in-mouth’ atau
meleleh di mulut (Septriansyah, 2000). Gelatin sangat
berpengaruh terhadap produk permen jelly, khususnya
pada sifat fisik dari permen jelly. Faktor terpenting
dalam pembentukan gel adalah konsentrasi gelatin
dalam campuran tersebut, karena gel hanya akan
terbentuk dalam batas tertentu. Gelatin dapat berubah
secara reversible dari bentuk sol menjadi gel. Keadaan
inilah yang membedakan gelatin dengan gel dari
alginat dan pati yang gelnya bersifat irreversible
(Naibaho dkk., 2016). Jika konsentrasi gelatin sangat
rendah, maka gel akan menjadi lunak bahkan tidak
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akan terbentuk gel, sebaliknya jika konsentrasi gelatin
sangat tinggi, maka gel yang terbentuk akan menjadi
kaku (Eysturskard dkk., 2009).
Sumber gelatin yang banyak dimanfaatkan
selama ini adalah berasal dari kulit dan tulang sapi
atau babi. Data terbaru menunjukkan bahwa produksi
gelatin di dunia mencapai 326.000 ton/tahun, gelatin
yang berasal dari kulit babi menempati produksi
tertinggi (46%), diikuti oleh kulit sapi (29,4%),
tulang sapi (23,1%), dan sumber-sumber lain (1,5%)
(Suptijah dkk., 2013). Penggunaan bahan ini ternyata
menimbulkan masalah tersendiri bagi para
penggunanya. Penggunaan tulang dan kulit sapi akan
menjadi masalah bagi para pemeluk agama Hindu,
sementara itu penggunaan bahan dari babi akan
menjadi masalah bagi para pemeluk agama Islam. Di
sisi lain, maraknya penyakit sapi gila (mad cow
disease), penyakit mulut dan kuku (foot and mouth
disease) dan bovine spongiform encephalopathy (BSE)
yang menyerang sapi di banyak negara dikhawatirkan
akan menjadi masalah bagi konsumen.
Oleh karena itu, alternatif lain adalah
menggunakan sumber gelatin dari ikan, yaitu kulit
dan tulangnya yang sebenarnya merupakan limbah
industri pengolahan ikan. Gelatin yang digunakan
yaitu gelatin dari tulang ikan, khususnya ikan
bandeng.
Ikan bandeng termasuk ikan yang rendah
kolesterolnya, mengandung protein, lemak, kalsium,
fosfor, zat besi, vitamin A dan vitamin B1 (Badrudin,
2014). Ikan bandeng mempunyai banyak tulang.
Tulang merupakan komponen keras yang tidak
mudah diuraikan oleh dekomposer sehingga akan
menjadi limbah. Pada konsentrasi dan kuantitas
tertentu, limbah kulit atau tulang ikan dapat
berdampak negatif terhadap lingkungan terutama
kesehatan manusia (Elgadir dkk., 2013). Sehingga
perlu dilakukan penanganan limbah, salah satunya
dengan membuatnya menjadi gelatin.
Tulisan ini dimaksudkan untuk menggambarkan
pengaruh penambahan gelatin dari tulang ikan
bandeng terhadap pembuatan permen jelly dari bunga
rosella dan untuk menentukan konsentrasi gelatin dari
tulang ikan bandeng yang tepat hingga diperoleh
kualitas permen jelly yang baik.
Metode
Sampel yang digunakan pada penelitian ini
adalah kelopak bunga rosella sebagai bahan dasar
permen jelly dan tulang ikan bandeng sebagai bahan
dasar pembuatan gelatin.
Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu
bak perendaman, panci perebusan (stainless steel),
kompor gas, pengaduk, termometer, spatula, rotary
evaporator vacum, penangas, gelas ukur, neraca digital,
kuali, panci, kain saring, neraca digital, sendok kayu,
cetakan, kulkas, cawan, desikator, dan oven.
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu
tulang ikan bandeng, HCl 5%, aquades, bunga rosella
kering, aquades, gelatin dari tulang ikan bandeng,
sirup fruktosa, tepung tapioka dan gula halus.
Pembuatan gelatin
Tahap degreasing, tulang ikan dipisahkan dari
daging dan kulitnya lalu direndam dalam air dengan
suhu antara 70ºC - 80ºC selama 2 jam. Setelah itu,
tulang ditiriskan dan dipotong kecil-kecil untuk
memperluas permukaan serta dikeringkan. Tahap
demineralisasi, tulang ikan yang telah bersih dan
kering direndam dengan larutan HCl 5% dalam
wadah plastik tahan asam selama 120 jam  sampai
terbentuk ossein (tulang yang lunak). Selama
perendaman sesekali diaduk. Selanjutnya ossein dicuci
dan disemprot dengan menggunakan aquades sampai
pHnya netral (6-7).
Tahap ekstraksi, ossein yang ber-pH netral
dimasukkan ke dalam gelas kimia dan ditambahkan
aquades, perbandingan ossein dengan aquades adalah
1:3 (b/b), diekstraksi dalam waterbath pada suhu 100
ºC selama 7 jam. Kemudian disaring dengan kertas
saring dan larutan hasil ekstraksi gelatin diuapkan dan
dipekatkan menggunakan rotary evaporator vacum
pada suhu 70 ºC.
Tahap pengeringan, gelatin pekat diletakkan
dalam wadah stainless steel yang telah dialasi plastik
dan diratakan. Kemudian dikeringkan di dalam oven
pada suhu 50 ºC selama 24 jam.
(Junianto dkk., 2006).
Pembuatan ekstrak bunga rosella
20 gram kelopak bunga rosella yang sudah kering
dimasukkan ke dalam 500 mL air dan dipanaskan
selama 20 menit pada suhu 70 ºC. Lalu disaring
menggunakan kain saring untuk mendapatkan ekstrak
bunga rosella.
Pembuatan permen jelly
250 mL ekstrak bunga rosella dibagi menjadi 2
bagian, yaitu ekstrak bunga rosella I (50 mL), ekstrak
bunga rosella II (200 mL). Ekstrak bunga rosella I
digunakan untuk melarutkan sirup fruktosa dan
ekstrak bunga rosella II digunakan untuk melarutkan
gelatin.
Ekstrak bunga rosella  I ditambahkan 250 gram
sirup fruktosa dan dipanaskan pada suhu 90 ºC
selama 5 menit. Selanjutnya dibagi ke dalam 6 bagian.
Ekstrak bunga rosella II dibagi menjadi 6 bagian
sehingga masing-masing bagian ada 33,33 mL. Lalu
dipanaskan pada suhu 60 ºC dan ditambahkan sedikit
demi sedikit gelatin (sesuai penambahan konsentrasi
gelatin) sambil terus diaduk.
Ekstrak bunga rosella I dicampur dengan ekstrak
bunga rosella II, kemudian dipanaskan hingga
menjadi adonan permen jelly. Selanjutnya permen jelly
dituang ke dalam cetakan loyang aluminium dan
dibiarkan dingin selama 1 jam pada suhu ruang
sebelum pendinginan dilanjutkan di lemari es selama
24 jam. Kemudian permen jelly diletakkan pada suhu
ruang selama 1 minggu dan dipotong-potong. Lalu
dilapisi dengan campuran tepung tapioka yang telah
disangrai dan gula halus (Rahmi dkk., 2012).
Analisis kadar air
Permen jelly ditimbang beberapa gram dan
diletakkan di dalam kaca arloji yang telah dikeringkan
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dalam oven selama 45 menit dan didinginkan dalam
desikator. Kemudian di masukkan ke dalam oven
dengan suhu 100 ºC-105 ºC selama 3-5 jam.
Selanjutnya didinginkan dalam desikator dan
ditimbang kembali serta dimasukkan lagi ke dalam
oven selama 30 menit, didinginkan dalam desikator
dan ditimbang lagi hingga diperoleh berat konstan.
Uji organoleptik
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui
tingkat kesukaan atau kelayakan suatu produk agar
dapat diterima oleh panelis. Uji kesukaan ini
dilakukan terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur
dengan skala hedonik yaitu (1) sangat tidak suka, (2)
tidak suka, (3) suka, (4) agak suka, (5) sangat suka.




Hasil pengukuran kadar air dari permen jelly
bunga Rosella dengan berbagai konsentrasi gelatin
ikan bandeng dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan
hasil analisis kimia terhadap kadar air permen jelly dari
bunga rosella ini, dapat dilihat bahwa yang
mempunyai kadar air paling tinggi adalah permen jelly
dengan penambahan kosentrasi gelatin 20% yaitu
sebesar 11,05% dan yang paling rendah adalah
permen jelly dengan penambahan konsentrasi gelatin
10% yaitu sebesar 3,34%. Kadar air meningkat seiring
dengan bertambahnya konsentrasi gelatin, dengan
demikian hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa
penambahan gelatin sangat berpengaruh pada kadar
air permen jelly dari bunga rosella ini.
Tabel 1. Rata-rata kadar air dari 2 kali ulangan
Penambahan
Konsentrasi Gelatin
Ulangan Total (%) Rata-rata (%)
I (%) II (%)
10 % 3,23 3,45 6,68 3,34
12 % 3,74 3,97 7,71 3,85
14 % 5,96 4,63 10,59 5,29
16 % 7,06 6,55 13,61 6,81
18 % 8,58 8,94 17,52 8,76
20 % 10,56 11,54 22,1 11,05
Meningkatnya kadar air pada permen jelly ini
disebabkan karena gelatin bersifat mengikat air dan
reversible. Ketika dipanaskan akan mencair dan
membentuk sol, namun ketika didinginkan sol
kembali menjadi gel yang lebih mirip padatan
daripada cairan. Pada saat pemasakan, ikatan-ikatan
molekul gelatin akan terbuka akibat panas. Sehingga
molekul-molekul tersebut akan terurai dan
membentuk ikatan silang antar molekul yang
berdekatan. Ikatan tersebut akan membentuk satu
jaringan molekul yang bertautan. Akibatnya air yang
tadinya bebas akan terperangkap di dalam struktur
tersebut.
Banyaknya penambahan konsentrasi gelatin
dalam pembuatan permen jelly menyebabkan jumlah
air yang terperangkap dalam gelatin akan lebih banyak
dibandingkan dengan jumlah air yang menguap pada
saat pemasakan. Hal ini disebabkan karena molekul-
molekul yang saling bertaut semakin banyak, sehingga
gelatin akan semakin kuat mengikat air dan akibatnya
air dalam gelatin akan meningkat. Menurut Rahmi
dkk., (2012), penyebab lain kadar air yang tinggi yaitu
konsistensi pembentuk gel yang terlalu sedikit akibat
substansi bahan pembuatan permen jelly lebih banyak
mengandung air dibandingkan padatan terlarutnya.
Sehingga jaringan tidak kuat menahan cairan gula dan
permen jelly akan mengalami sineresis serta kadar
airnya akan semakin tinggi.
Syarat mutu kembang gula lunak kandungan
kadar air untuk permen bukan jelly maksimal 7,5%
dan untuk permen jelly maksimal 20,0% (BSN,
2008). Kandungan kadar air pada penelitian ini tidak
ada yang melebihi kadar air maksimal untuk permen
jelly. Semakin tinggi kadar air dalam bahan pangan,
kemungkinan pertumbuhan mikroorganisme perusak
semakin besar pula.
Warna
Hasil uji organoleptik terhadap warna dari
permen jelly bunga Rosella dengan berbagai
konsentrasi gelatin ikan bandeng dapat dilihat pada
Tabel 2. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap
warna menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap warna permen jelly dengan nilai skor 2,44.
Penilaian panelis tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan konsentrasi gelatin 12% dan yang
terendah yaitu pada perlakuan penambahan
konsentrasi gelatin 20% dengan skor sebesar 1,63.
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna
permen jelly yang dihasilkan semakin menurun seiring
dengan bertambahnya konsentrasi gelatin. Warna
yang disukai panelis berwarna merah cerah sesuai
warna alami dari ekstrak bunga rosella, sedang warna
yang tidak disukai panelis berwarna merah kecoklatan.
Warna permen jelly berubah seiring dengan
banyaknya penambahan konsentrasi gelatin. Hal ini
desebabkan karena gelatin yang dihasilkan dan
digunakan pada penelitian ini memiliki warna kuning
kecoklatan. Selain itu, semakin banyak konsentrasi
gelatin yang ditambahkan, maka semakin banyak pula
kadar air yang terkandung di dalam permen jelly
sehingga warna permen jelly juga berubah. Menurut
standar, gelatin yang baik yaitu memiliki ciri tidak
berwarna, transparan, rapuh, tidak berbau dan tidak
berasa.
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Tabel 2. Hasil uji organoleptik terhadap warna permen jelly dengan berbagai variasi penambahan konsentrasi





10% 2,2 2,53 4,73 2,37
12% 2,27 2,6 4,87 2,44
14% 2,53 2,33 4,86 2,43
16% 2,27 2,4 4,67 2,34
18% 2,07 1,8 3,87 1,94
20% 1,53 1,73 2,26 1,63
Sehingga penambahan konsentrasi gelatin
seharusnya tidak memberikan pengaruh terhadap
warna permen jelly, namun pada penelitian ini
penambahan konsentasi gelatin sangat berpengaruh
terhadap warna pemen jelly yang dihasilkan.
Aroma
Hasil uji organoleptik terhadap aroma dari
permen jelly bunga Rosella dengan berbagai
konsentrasi gelatin ikan bandeng dapat dilihat pada
Tabel 3. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap
aroma menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma permen jelly dengan nilai skor 3,37.
Penilaian panelis tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan konsentrasi gelatin 12% dan yang
terendah yaitu pada perlakuan penambahan
konsentrasi gelatin 20% dengan skor sebesar 1,44.
Semakin banyak konsentrasi gelatin yang digunakan,
maka semakin rendah tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma dari permen jelly ini.
Tabel 3. Hasil uji organoleptik terhadap aroma permen jelly dengan berbagai variasi penambahan konsentrasi





10% 2,73 2,4 5,13 2,57
12% 2,27 2,47 4,74 3,37
14% 1,73 2,13 3,86 1,93
16% 1,47 1,93 3,4 1,7
18% 1,27 1,73 3 1,5
20% 1,2 1,67 2,87 1,44
Tingkat kesukaan cenderung semakin menurun
seiring dengan banyaknya konsentrasi gelatin yang
ditambahkan. Hal ini karena gelatin yang dihasilkan
dari penelitian ini memiliki aroma yang dapat
menimbulkan aroma asing pada permen jelly jika
konsentrasinya berlebihan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Piccone dkk., (2011) bahwa peningkatan
kadar hidrokoloid pada formulasi bahan makanan
akan meningkatkan ketebalan (thickness) dari produk
tersebut, namun peningkatan kadar hidrokoloid ini
justru mengurangi rasa dan aroma asli dari produk
tersebut.
Rasa
Hasil uji organoleptik terhadap rasa dari permen
jelly bunga rosella dengan berbagai konsentrasi gelatin
ikan bandeng dapat dilihat pada Tabel 4. Berdasarkan
hasil uji organoleptik terhadap rasa menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap rasa permen
jelly dengan nilai skor 2,27. Penilaian panelis tertinggi
terdapat pada perlakuan penambahan konsentrasi
gelatin 16% dan yang terendah yaitu pada perlakuan
penambahan konsentrasi gelatin 20% dengan skor
sebesar 1,3. Kesukaan panelis terhadap permen jelly ini
awalnya rendah yaitu 1,6 kemudian naik hingga 2,27
pada konsentrasi gelatin 16% dan kemudian turun
lagi hingga 1,3 pada konsentrasi 20%. Hal ini
menunjukkan bahwa pada konsentrasi 16% itulah
didapatkan rasa permen jelly yang pas, dimana pada
konsentrasi gelatin tersebut permen jelly memiliki rasa
yang tidak terlalu manis dan tidak terlalu tawar serta
masih ada rasa asam dari bunga rosella.
Namun sebaliknya, ketika penambahan
konsentrasi di atas 16% hingga 20% didapatkan rasa
permen jelly yang tidak disukai oleh panelis. Permen
jelly dengan penambahan gelatin di atas 16%
cenderung terasa kurang manis. Berkurangnya rasa
manis pada permen jelly disebabkan oleh gelatin yang
memiliki sifat mampu mengikat air.
Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan
oleh Rahmi dkk., (2012), yaitu semakin banyak
penambahan konsentrasi gelatin, maka semakin
banyak pula air yang terperangkap di dalam molekul-
molekul gelatin, sehingga rasa permen jelly akan
semakin hambar dan tidak disukai panelis.
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Tabel 4. Hasil uji organoleptik terhadap rasa permen jelly dengan berbagai variasi penambahan konsentrasi





10% 1,4 1,8 3,2 1,6
12% 1,53 1,73 3,26 1,63
14% 1,6 1,87 3,47 1,74
16% 2,2 2,33 4,53 2,27
18% 1,8 1,33 3,13 1,57
20% 1,33 1,27 2,6 1,3
Tekstur
Hasil uji organoleptik terhadap tekstur dari
permen jelly bunga Rosella dengan berbagai
konsentrasi gelatin ikan bandeng dapat dilihat pada
Tabel 5. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap
tekstur menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur permen jelly dengan nilai skor 2,84.
Penilaian panelis tertinggi terdapat pada perlakuan
penambahan konsentrasi gelatin 18% dan yang
terendah yaitu pada perlakuan penambahan
konsentrasi gelatin 10% dengan skor sebesar 1,34.
Tabel 5. Hasil uji organoleptik terhadap tekstur permen jelly dengan berbagai variasi penambahan konsentrasi





10% 1,47 1,2 2,67 1,34
12% 1,73 1,33 3,06 1,53
14% 2,47 1,73 4,2 2,1
16% 2,47 2,53 5 2,5
18% 2,8 2,87 5,67 2,84
20% 2,33 2,13 4,46 2,23
Dari hasil penelitian ini dapat dikatakan bahwa
konsentrasi gelatin merupakan salah satu faktor
terpenting dalam pembentukan gel. Konsentrasi
gelatin yang terlalu rendah akan menyebabkan gel
yang terbentuk menjadi lembek atau bahkan tidak
terbentuk gel. Hal ini terjadi pada perlakuan
konsentrasi gelatin 10% dan 12%, dimana sama
sekali tidak terbentuk gel melainkan hanya terbentuk
larutan yang kental. Namun pada penambahan
konsentrasi gelatin 14% dana 16% sudah terbentuk
gel yang lembek. Pada penambahan konsentrasi
gelatin 18% didapatkan kekenyalan permen jelly yang
disukai panelis, karena pada penambahan ini gel yang
terbentuk tidak terlalu lembek dan tidak terlalu keras.
Berbeda dengan penambahan konsentrasi gelatin
20%, pada penambahan ini didapatkan gel yang
keras, sehingga tidak disukai panelis. Dengan
demikian dapat dikatakan bahwa panelis menyukai
permen jelly yang memiliki kekenyalan yang tidak
terlalu keras.
Kesimpulan
Gelatin dari tulang ikan bandeng ini
berpengaruh terhadap kadar air, warna, aroma, rasa
dan tekstur dari permen jelly bunga rosella. Semakin
banyak gelatin yang ditambahkan maka semakin
banyak kadar air dari permen jelly dan menurunkan
warna, aroma, rasa, tekstur (kekenyalan) dari permen
jelly. Untuk mendapatkan kualitas yang baik untuk
permen jelly dari bunga rosella diperlukan
penambahan konsentrasi gelatin sebesar 18%, dimana
pada penambahan ini diperoleh kadar air sebesar
8,76% dan kekenyalannya disukai oleh panelis.
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